Hasznalati itmutato6

Méhkas forma DELICIA

Abrdk

1. Sotét tésztaval toltott zart méhkas forma- folotte hiivelykujj, amint az épp tésztat a formdaba tolti- ,, befelé** mutato nyil

2. Az iireges kas a zart formaban- a forma felett a formdazo csucsa, amely éppen kiformazta az iiveget. - ,, befelé “ mutato nyil
3. A kinyitott forma az iireges kassal az egyik felében

4. A méhkas toltése krvémes toltelékkel- kiskandllal

5. A szaggato eltavolitasa a formarol- a mutatoujj dtszurja a format, a masik kéz tartja a levalasztott cstcsot.

6. Linzer kor kivagasa laptésztabol a szaggato segitségevel

7. Néhany kész kidiszitett méhkas — az egyikbol nyilvanvalo, hogy a talapzatat a kivagott kor képezi.

Meéhkaptar recept (kb. 60 darab)
Kaptar

300 g daralt di6, 300 g porcukor, 1 tojasfehérje, 1 kanal s6tét rum

Az alapanyagokat keverje 6ssze, keverje ki a tésztat, hagyja kihiini a hiitdszekrényben, végiil a formak segitségeével készitse el a méhkasokat!

Hagyoméanyos krémes toltelék

200 g vaj, 1 vaniliacukor (13g), 2 tojas, 2 kanal kristalycukor, 1 kanal rum

A vajat keverje ki habosra a vaniliacukorral! Forrd vizflrdében keverje ki a tojasokat a kristalycukorral, amig be nem stirisédik. Ezutan vegye le
a tiizhelyr6l, és keverje midaddig, mig ki nem hiil. Mindkét félkész krémet konnyedén keverje dssze, és adagolja hozza a rumot! 1zés szerint
rakjon hozzi maroknyi 615kt diot vagy zizott pisk6tat! A méhkasokat toltse meg az elkészitett krémmel kanal segitségével! Otlet: krénmtoités elott
rakjon a kaptar csticsaba egy kevésnyi ribizlilekvart!

Pudingos kré mtoltelék

125 g vaj, 100 g cukor, 250 ml tejbdl és 100 g cukorbdl késziilt vanilias puding, 2-3 kanal sotét rum



